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Objeti vo: Determinar o pH de refrigerantes, sucos de frutas 
e iogurtes industrializados na cidade de Manaus-Amazonas e 
consumidos pela população local, comparando os valores do pH 
dos produtos, segundo o ti po e o sabor, bem como em relação 
ao pH críti co de desmineralização.
Método: A amostra foi consti tuída de vinte e duas marcas 
comerciais de bebidas, divididas em 3 grupos (sucos, iogurtes 
e refrigerantes) e adquiridas em supermercados da cidade de 
Manaus. Foram obti das 4 unidades de cada produto, sendo duas 
do mesmo lote. Avaliou-se o pH uti lizando-se um medidor de 
pH calibrado, logo após a quebra do lacre dos produtos e após 
5 minutos. Os dados foram submeti dos à análise de variância 
de ANOVA para demonstrar diferenças estati sti camente 
signifi cantes entre os grupos de bebidas e sabores destas. 
Resultados: Observou-se que, em média, os iogurtes 
apresentaram maiores valores de pH que os refrigerantes 
e sucos industrializados. O pH variou de 4,24 a 2,44, para o 
iogurte Fazendinha sabor morango e o refrigerante Gury Cola, 
respecti vamente. O suco de pêssego apresentou o valor de pH 
mais elevado seguido dos sabores maracujá, frutas cítricas e 
uva. Quanto aos iogurtes, o sabor de maior pH correspondeu 
ao sabor morango seguido de côco, abacaxi e banana. 
Conclusão: Os refrigerantes, sucos e iogurtes analisados 
mostraram valores abaixo do pH críti co de dissolução da 
estrutura dental, sugerindo a possibilidade de desmineralização 
dental, demonstrando potencial para gerar lesões de erosão 
dentária. Das bebidas investi gadas, os iogurtes apresentaram 
maiores valores de pH, quando comparados aos sucos 
industrializados e aos refrigerantes. Os sabores banana e uva 
dos iogurtes e sucos, respecti vamente, alcançaram as menores 
médias de pH, assim como os refrigerantes a base de cola.
Objecti ve: To determine the pH of soft  drinks, fruit juices and 
yogurts produced in the city of Manaus/AM, and consumed by 
the local populati on, comparing the pH values of the products, 
according to the type, fl avor, and criti cal pH for demineralizati on 
of dental ti ssues.
Method: The sample was composed of 22 commercial brands 
of beverages (soft  drinks, juices and yogurts) purchased from 
supermarkets in the city of Manaus/AM. Four units of each 
product were obtained, being two of the same lot. The pHs 
were measured using a calibrated pH meter immediately aft er 
breaking the product seal and aft er 5 minutes. Data were 
subjected to analysis of variance to demonstrate stati sti cally 
signifi cant diﬀ erences among the groups of beverages and 
among their fl avors. 
Results: The yogurts presented higher pH values than the soft  
drinks and industrialized juices. The pHs ranged from 4.24 to 
2.44, for the yogurt Fazendinha strawberry fl avor and the soft  
drink Gury Cola, respecti vely. Peach juice presented the highest 
pH value followed by the fl avors passion fruit, citric fruits and 
grape. Regarding the yogurts, the strawberry fl avor presented 
the highest pH, followed by coconut, pineapple and banana. 
Conclusion: The soft  drinks, juices and yogurts evaluated in 
this study presented pH values below the criti cal value for 
dissoluti on of the dental ti ssues, suggesti ng the possible 
occurrence of dental demineralizati on and demonstrati ng the 
potenti al of these beverages for producing erosive lesions. 
Among the tested beverages, the yogurts presented higher pH 
values than the industrialized juices and soft  drinks. The fl avors 
banana and grape of yogurts and juices, respecti vely, presented 
the lowest pH values, as well as the cola-type soft  drinks.
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A redução da prevalência da doença cárie tem 
sido observada nos últi mos anos; em contraparti da, as 
lesões erosivas estão sendo encontradas em indivíduos 
de todas as faixas etárias, incluindo os de pouca idade. 
Isso se deve, entre outros fatores, pelas mudanças nos 
hábitos alimentares da população mundial, que passou 
a consumir mais produtos industrializados, entre eles, 
refrigerantes e sucos de frutas, muitas vezes, já no 
primeiro ano de vida1.
A superfí cie do esmalte dentário está sujeita ao 
ataque ácido, gerador de perda mineral proveniente do 
processo de fermentação desenvolvido por bactérias do 
biofi lme dentário. No entanto, o esmalte pode sofrer 
perda mineral sem que para isso seja necessária a 
presença de bactérias, pela ação de ácidos provenientes 
de fontes extrínsecas (dieta), de fontes intrínsecas 
(refl uxo gástrico, anorexia nervosa, dentre outros) ou de 
fontes desconhecidas (idiopáti cas). A esse processo dá-se 
o nome de erosão2.
A erosão dentária é o resultado fí sico da perda 
patológica, crônica, localizada e indolor de tecido dental 
mineralizado submeti do quimicamente ao ataque ácido, 
sem o envolvimento bacteriano direto3.
O consumo freqüente de bebidas ácidas, em especial, 
aquelas que contêm ácido cítrico, as quais apresentam 
pH para desmineralização do esmalte abaixo do críti co 
(< 5,5) favorece a diminuição do pH da saliva resultando 
na diminuição de sua capacidade tampão, responsável 
pela proteção dos dentes contra a desmineralização do 
esmalte4,5.
A erosão confere aos elementos dentários, 
principalmente às suas faces labiais e vesti bulares, a 
aparência lisa, sem aspecto de giz, podendo também 
ocorrer em suas faces proximais. A perda mineral do 
órgão dentário caracteriza-se por depressões côncavas, 
rasas, largas, lisas, altamente polidas na superfí cie do 
esmalte adjacente à junção cemento-esmalte podendo 
apresentar variações morfológicas5-7. 
Em pacientes portadores de erosão dentária, o ideal 
é remover por completo a fonte de ácidos ou impedir 
que eles entrem em contato com os dentes. Entretanto, 
essa conduta é geralmente impossível. Para tanto, deve-
se então reduzir a freqüência do consumo de alimentos 
ácidos restringindo-os apenas às principais refeições. As 
bebidas ácidas devem ser ingeridas rapidamente e por 
meio de canudos3.
 As propriedades relacionadas com a erosão 
dental de sucos de frutas industrializados (laranja, goiaba, 
pêssego, abacaxi, maçã, manga e damasco) de uma 
mesma marca comercial (Del Valle®) foram investi gadas 
num estudo onde avaliou-se o pH, a capacidade tampão 
e a concentração de fl úor. Foi possível concluir que 
todos os sucos analisados contêm substâncias ácidas 
que lhe conferem valores de pH (3,46 a 3,26) abaixo do 
críti co, sendo ácidos e capazes de solubilizar as apati tas 
dentárias4.
Estudando-se a importância do pH da dieta líquida 
na eti ologia e prevenção das lesões de erosão dental, 
foram feitas três medidas consecuti vas de pH, de cada 
suco de fruta puro e posteriormente diluído em água 
potável na proporção de 1:2, imediatamente após o 
preparo e depois de 30 minutos. Os sucos de frutas 
naturais analisados foram: limão, maracujá, acerola, 
morango, uva, laranja, goiaba, abacaxi e manga. O suco de 
caju empregado foi o industrializado Parmalat®. Também 
foram submeti das às análises bebidas industrializadas 
como: Gatorade®, Coca-Cola®, Coca-cola Diet®, Guaraná, 
Guaraná Diet, iogurte natural (Paulista S. A), vitamina 
C (Cebion®) em pasti lha diluída em 200ml de água 
potável. Para as bebidas industrializadas as medidas de 
pH foram realizadas imediatamente após a abertura do 
lacre e depois de 30 minutos. Verifi cou-se que o pH dos 
sucos e bebidas analisados estava abaixo do pH críti co 
de desmineralização, sendo potencialmente erosivos. A 
diluição desses sucos e a espera de 30 minutos para o 
consumo, não produziu grandes alterações nos valores 
de pH8.
Os resultados de um estudo in vitro para determinar 
os efeitos do pH na dieta ácida e o aparecimento de 
lesões erosivas de denti na e esmalte evidenciaram que o 
ácido cítrico mostrou maior potencial de erosão do que 
o fosfórico e o hidroclorídrico para esmalte e denti na. 
Torna-se difí cil determinar quais característi cas ácidas 
são mais importantes: pH, ti tulação do ácido, constante 
de dissociação, capacidade de dissociação, temperatura 
ou potencial de quelação9.
Em um estudo in vitro, investi gou-se a ação de dois 
sucos de laranja, com pH semelhantes e característi cas 
tampão diferentes, sobre o esmalte de dente decíduo. 
Foram confeccionados 175 espécimes de esmalte, 
divididos aleatoriamente em cinco grupos (G1: espécimes 
imersos no suco Yes® – pH 3,90 e capacidade tampão 
117,01 por cinco minutos; G2: espécimes imersos no 
suco All Day® – pH 3,89 e capacidade tampão 27,66 por 
cinco minutos; G3: espécimes imersos no suco  Yes – pH 
3,90 e capacidade tampão 117,01 por quinze minutos; 
G4: espécimes imersos no suco All Day – pH 3,89 e 
capacidade tampão 27,66 por quinze minutos e G5: 
grupo controle), e expostos aos sucos três vezes por dia, 
durante cinco dias, sendo que nos intervalos e à noite, 
eram manti dos em saliva arti fi cial. Determinaram-se as 
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durezas inicial e fi nal do esmalte decíduo. Ambos os sucos, 
independentemente do tempo e da capacidade tampão, 
foram capazes de desmineralizar o esmalte decíduo. 
Contudo, em 5 minutos, não se observou diferença 
estati sti camente signifi cante entre as duas bebidas. Essa 
variação somente foi observada no tempo de 15 minutos, 
sugerindo que um suco com uma capacidade tampão 
mais elevada possui um potencial erosivo mais severo 
sobre o esmalte dentário10.
O pH, a concentração de fosfato e cálcio, a acidez 
ti tulável e o teor de fl uoreto são fatores biológicos 
importantes para o desenvolvimento da erosão dentária, 
assim como a velocidade do fl uxo salivar e a capacidade 
tampão. A educação dos pacientes sobre as causas e a 
prevenção da erosão dentária é essencial para impedir a 
sua progressão11.
Um estudo avaliou in situ o resultado de um ataque 
erosivo com a presença de biofi lme dentário, e o efeito 
da associação entre desafi o erosivo e cariogênico, sobre 
o esmalte dentário humano por meio da aferição do 
Realizou-se um estudo experimental in vitro com 
fi nalidade de conhecer o pH de alguns sucos, refrigerantes 
e iogurtes industrializados consumidos na cidade de 
Manaus. Foram avaliados quatro sucos de frutas, quatro 
desgaste e da porcentagem de perda de microdureza 
superfi cial. Os resultados sugeriram que a presença de 
biofi lme dentário pode diminuir o ataque ácido de uma 
bebida erosiva e que a associação entre desafi o erosivo e 
cariogênico produz menores alterações no esmalte12.
Tendo em vista que há um aumento de consumo 
de bebidas industrializadas na população de crianças e 
adolescentes e que a maioria destas tem um pH mais 
baixo, tendo o potencial de determinar o aparecimento 
de lesões erosivas nos dentes, podemos sugerir que as 
bebidas fabricadas no Amazonas também possam ter 
o mesmo potencial. Para tanto, este trabalho objeti vou 
determinar os valores de pH de refrigerantes, sucos de 
frutas e bebidas lácteas industrializados, produzidos em 
Manaus-AM, verifi cando se estão abaixo do pH críti co 
de desmineralização, bem como compará-los segundo o 
ti po de bebida e o sabor, para que se possa ter melhor 
embasamento na orientação dos pacientes quanto ao 
consumo destas bebidas.
iogurtes e catorze refrigerantes prontos para consumo, 
totalizando vinte e duas marcas comerciais (Tabela 1). 
Foram adquiridas quatro embalagens de cada produto 
(n=4), sendo de dois lotes diferentes, em supermercados 
da cidade de Manaus.
     Nome Comercial
Bebida Láctea Morango®
Bebida Láctea Côco®
Bebida Láctea Abacaxi®
Bebida Láctea Banana®
Top Fruit Pêssego®
Top Fruit Maracujá®
Tampico Frutas Cítricas®
Tampico Uva®
Regente®
Regente Zero®
Gury Cola®
Gury Laranja®
Gury Limão®
Magistral®
Orange Fruit®
Planet Cola®
Real Clássico®
Flesh Laranja®
Flesh Limão®
Flesh Uva®
Bizz Cola®
GuaranáTauá®
     Tipo de Produto
Iogurte
Iogurte
Iogurte
Iogurte
Suco
Suco
Suco
Suco
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
     Fabricante
Fazendinha
Fazendinha
Fazendinha
Fazendinha
Magistral
Magistral
Santa Cláudia
Santa Cláudia
Magistral
Magistral
Magistral
Magistral
Magistral
Magistral
Santa Cláudia
Santa Cláudia
Santa Cláudia
Amazon Refrigerantes
Amazon Refrigerantes
Amazon Refrigerantes
Amazon Refrigerantes
Amazon Refrigerantes
Tabela 1. Nome Comercial, Tipo e Fabricante dos Produtos Investi gados.
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O pH das bebidas foi avaliado com o uso de pHmetro 
(Digimed, São Paulo, Brasil) previamente calibrado 
em soluções tampões padrão com pH 7,0 e pH 4,0 , 
ajustando-se a temperatura das bebidas ao aparelho. As 
bebidas foram avaliadas em dois momentos: logo após a 
quebra do lacre das mesmas e após 5 minutos18. Assim, 
a média dos valores de pH entre os dois momentos de 
avaliação foi considerada como o valor de pH da amostra. 
Os produtos foram divididos em três grupos (iogurtes, 
sucos e refrigerantes), sendo comparados entre si.
Na Tabela 2 são apresentadas as médias do pH 
para cada bebida estudada, assim como o desvio padrão 
das mesmas e o intervalo de confi ança entre elas. Uma 
grande amplitude entre os valores de pH foi observada, 
sendo que o Gury Cola® apresentou o menor valor (2,44) 
RESULTADOS
Os resultados foram submeti dos à análise estatí sti ca, 
sendo uti lizado o teste paramétrico da Análise de 
Variância (ANOVA), pois os valores do pH encontravam-se 
normalmente distribuídos. Os dados foram apresentados 
por meio de tabelas e gráfi cos onde se calculou a média 
e o desvio-padrão. O soft ware uti lizado na análise foi o 
programa Excel e Epi-Info 3.4.3 para Windows e o nível 
de signifi cância uti lizado nos testes foi de 5%.
e o iogurte Fazendinha® sabor morango (4,24) o maior 
valor.
A Figura 1 demonstra as diferenças entre os 
três grupos de bebidas, sendo o pH dos iogurtes 
estati sti camente maior que o pH dos refrigerantes e 
sucos, que não diferiram entre si. 
     Fabricante
Fazendinha
Fazendinha
Fazendinha
Fazendinha
Magistral
Magistral
Santa Cláudia
Santa Cláudia
Magistral
Magistral
Magistral
Magistral
Magistral
Magistral
Santa Cláudia
Santa Cláudia
Santa Cláudia
Amazon Refrigerantes
Amazon Refrigerantes
Amazon Refrigerantes
Amazon Refrigerantes
Amazon Refrigerantes
Produto
Bebida Láctea Morango®
Bebida Láctea Côco®
Bebida Láctea Abacaxi®
Bebida Láctea  Banana®
Top Fruit Pêssego®
Top Fruit Maracujá®
Tampico Frutas Cítricas®
Tampico Uva®
Regente®
Regente Zero®
Gury Laranja®
Magistral®
Gury Limão®
Gury Cola®
Orange Fruit®
Real Clássico®
Planet Cola®
Flesh Laranja®
Flesh Limão®
Flesh Uva®
GuaranáTauá®
Bizz Cola®
Tipo
Iogurte
Iogurte
Iogurte
Iogurte
Suco
Suco
Suco
Suco
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
Refrigerante
n
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
4
Média
4,24
4,18
4,12
3,96
3,77
2,96
2,91
2,78
2,95
3,41
3,29
3,01
3,16
2,44
3,27
2,94
2,52
3,13
3,13
3,12
3,07
2,55
IC 95%
3,73 – 4,75
4,07 – 4,29
4,04 – 4,19
3,93 – 3,98
3,71 – 3,83
2,89 – 3,04
2,89 – 2,92
2,76 – 2,78
2,91 – 2,99
3,40 – 3,42
3,16 – 3,41
2,97 – 3,05
3,15 – 3,16
2,39 – 2,48
3,14 – 3,40
2,90 – 2,99
2,37 – 2,66
3,11 – 3,15
3,12 – 3,14
3,10 – 3,14
3,00 – 3,12
2,52 – 2,57
DP
0,32
0,07
0,05
0,02
0,04
0,05
0,01
0,01
0,02
0,01
0,08
0,02
0,00
0,03
0,08
0,03
0,09
0,01
0,01
0,01
0,04
0,02
Tabela 2. Distribuição dos produtos segundo o pH médio, desvio-padrão e intervalo de confi ança.
Dentre os sucos de frutas, a maior média de 
pH observada foi para o suco Top Fruit® de pêssego 
correspondente a 3,77 e a menor foi registrada para o 
suco Tampico® de uva (2,78), observando-se diferença 
estati sti camente signifi cante entre as duas bebidas, o 
que não ocorreu entre os sucos Tampico® frutas cítricas 
(2,91) e Top Fruit® maracujá (2,96) (Figura2). 
Com relação aos iogurtes (Fazendinha®), o sabor 
morango foi o que apresentou a maior média (4,24) de 
pH enquanto que o sabor banana obteve a menor (3,96). 
Para os sabores abacaxi e côco houve uma maior média de 
pH ao compará-los com o sabor banana; no entanto, não 
houve diferença estatí sti ca entre os sabores, conforme 
demonstrado na Figura 3.
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p
H
SucoRefrigeranteIogurte
4,4
4,2
4,0
3,8
3,6
3,4
3,2
3,0
*p < 0,001
Figura 1. Distribuição dos ti pos de bebidas consumidas, 
segundo o pH.
Sabor
p
H
uvaPêssegoMaracujáfrutas cítricas
3,8
3,6
3,4
3,2
3,0
2,8
Figura 2. Distribuição dos sucos industrializados, segundo o 
pH.
Sabor
pH
MorangoCôcoBananaAbacaxi
4,8
4,6
4,4
4,2
4,0
3,8
3,6
Figura 3. Distribuição dos iogurtes, segundo o pH.
DISCUSSÃO
As dietas modernas contêm normalmente 
alimentos muito ácidos. A maior parte das frutas, sucos, 
refrigerantes e outras bebidas carbonatadas – incluindo 
variantes sem açúcar – têm um baixo pH. Um pH de até 
5,5, aproximadamente, é sufi ciente para enfraquecer e 
desmineralizar a superfí cie do esmalte; no entanto para 
a denti na, um pH de 6,5, ou menor, tem o mesmo efeito 
maléfi co, dependendo de outros fatores como acidez 
ti tulada, e o conteúdo de cálcio, fosfato e fl uoreto4,13.
O pH ácido apresentado pelas bebidas 
industrializadas não determina o desenvolvimento de 
lesões erosivas nos dentes, mas é um fator que deve ser 
contabilizado e destacado pela freqüência de ingestão 
para a determinação do risco individual do paciente 
desenvolver esse ti po de lesão14.
O pH ácido das bebidas industrializadas é 
proporcionado pela adição de conservantes e fl avorizantes 
como ácido cítrico, tartárico, maléico e fosfórico. Assim, 
os sucos de frutas industrializados tendem a ser mais 
erosivos 4,15.
A quanti dade de sólidos solúveis totais (SST) através 
da refratometria na escala Brix e o pH de bebidas lácteas 
(iogurtes e achocolatados) e sucos de frutas prontos 
para o consumo (SFPC) foram avaliados por meio de um 
estudo experimental in vitro. A elevada concentração 
de SST verifi cados nas bebidas lácteas e sucos de 
frutas, associados a um baixo pH podem contribuir 
para o aparecimento tanto de cárie dental quanto 
erosão dentária quando consumidos em excesso pelas 
crianças16.
Assim como as bebidas comercializadas em todo o 
país, os resultados do presente estudo demonstraram que 
os refrigerantes, sucos e iogurtes avaliados possuem um 
pH muito abaixo do críti co para desmineralização tanto 
do esmalte quanto da denti na, fazendo-se necessário 
alertar os responsáveis por crianças acerca dos danosos 
efeitos que esses produtos podem vir a exercer sobre a 
denti ção, sugerindo para a diminuição do seu consumo. 
A superfí cie do esmalte humano submeti do à ação 
de sucos de frutas cítricas foi analisada em microscopia 
eletrônica de varredura (MEV). O resultado revelou 
áreas erosivas nos grupos submeti dos à ação dos sucos. 
Foi possível afi rmar que os sucos de frutas analisados 
apresentam pH ácido, passível de desmineralizar o 
esmalte, com potencial erosivo confi rmado pela presença 
de áreas de erosão na superfí cie do esmalte exposto aos 
sucos2. No presente estudo, o suco de frutas cítricas 
obteve um pH médio de 2,91, o que correspondeu a um 
dos produtos mais ácidos perdendo somente para o suco 
de uva e refrigerantes a base de cola.
Com relação ao pH, os valores médios mínimos 
obti dos neste estudo para os iogurtes, sucos de frutas 
industrializados e refrigerantes foram, respecti vamente, 
3,96, 2,78 e 2,44, sendo considerados críti cos. Quanto à 
análise do pH dos refrigerantes, os valores mais baixos 
foram para os refrigerantes a base de cola (2,55, 2,5 e 
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2,44) assemelhando-se com os resultados encontrados 
no trabalho de Rodrigues et al.18 que encontraram os 
valores médios mínimos de pH para os refrigerantes Coca 
Cola Light® (2,69), Pepsi Light® (2,84) e Coca Cola Zero® 
(2,85).
Determinou-se o pH e a concentração de fl uoretos em 
sucos concentrados de diferentes frutas comercializadas 
na cidade de Pelotas/RS e concluiu-se que todos os sucos, 
com exceção do suco de melão, apresentaram pH com 
potencial erosivo, sendo os sucos de maracujá e limão as 
bebidas que apresentaram maior capacidade tampão18. 
Clinicamente, há uma relação entre a ingestão de 
alimentos considerados ácidos e o desenvolvimento de 
lesões dentais de erosão dental, cujo tratamento deve se 
iniciar com a eliminação dos agentes causadores. Cada 
vez mais a ingestão de líquidos tem sido recomendada nas 
dietas e isto se acentua nos países tropicais em virtude 
da grande oferta de bebidas no mercado e a diversidade 
de frutas da fl ora brasileira8.
Um estudo avaliou as mudanças do pH salivar em 
crianças em atendimento na Clínica de Odontologia 
Infanti l da Universidade Positi vo, na cidade de Curiti ba 
(PR) após a ingestão de suco de frutas industrializado. 
Aferiu-se o pH antes, imediatamente após a ingestão 
do suco, 5, 10 e 15 minutos após a ingestão do suco. 
Foi possível concluir que o suco de fruta apresentava o 
pH baixo e que 10 minutos após a ingestão do suco o 
pH salivar de todos os parti cipantes ti nha valor acima 
de 5,5, elevando-se próximo aos valores normais com 
o tempo de 15 minutos19. O tempo de permanência 
dos sucos nos dentes, bem como a freqüência com que 
são consumidos, são fatores prejudiciais. Esse fato se 
agrava quando a bebida é oferecida na mamadeira para 
a criança, várias vezes ao dia, principalmente durante 
o sono. Quando isso acontece, normalmente a higiene 
bucal não é realizada e a criança não possui a ação 
protetora da saliva, pois esta não é produzida durante o 
período do sono. Crianças maiores muitas vezes também 
ingerem lentamente os sucos, o que aumenta o tempo 
de contato com os dentes20.
O presente estudo investi gou o pH de algumas 
bebidas industrializadas produzidas na cidade de 
Manaus (sucos, iogurtes e refrigerantes), havendo ainda 
a necessidade da realização de estudos adicionais para 
aferir o pH de águas gaseifi cadas, xaropes de guaraná 
e sucos de frutas regionais fabricados no município. 
Ressalta-se ainda a necessidade da aferição do teor de 
fl úor e de sacarose presentes nas bebidas industrializadas 
investi gadas para avaliar o potencial de cariogenicidade 
das mesmas.
O cirurgião-denti sta deve diagnosti car lesões 
erosivas buscando as causas de seu aparecimento. Uma 
anamnese minuciosa deve ser realizada levando-se em 
consideração o quadro alimentar da criança, ocorrência 
de vômitos, problemas estomacais, uso de medicamentos 
e outros. Juntamente à anamnese deve ser realizado um 
exame intrabucal detalhado, podendo assim, eliminar ou 
reduzir os fatores causais anteriormente ou paralelo as 
suas seqüelas auxiliando os pais ou responsáveis para o 
controle de tais lesões.
Os refrigerantes, sucos de frutas e iogurtes 
analisados apresentaram valores médios de pH abaixo 
do pH críti co de desmineralização dental (5,5), sendo, 
portanto potencialmente capazes de ocasionar lesões 
erosivas na estrutura dental. Os iogurtes apresentaram 
maior média de pH, seguido dos sucos e refrigerantes, 
respecti vamente. Os sabores banana e uva dos iogurtes 
e sucos industrializados investi gados alcançaram as 
menores médias de pH, assim como os refrigerantes a 
base de cola.
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